Tarte à la tomate
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Facile


Ingrédients :


1 pâte feuilletée 
4 grosse tomates (pas trop mûres) 
300 gr de Cantal 
Moutarde forte 
Huile d'olive 
Bouquet garnis (haché en pot)

Recette :


1-Etalez la pâte feuilletée dans un plat à tarte et piquez-la avec une fourchette. 

2-Recouvrez la pâte de moutarde forte (à peu près 3 cuillères à soupe, ne vous inquiétez pas, après la cuisson il restera juste un petit goût épicé). 

3-Coupez les 300 grammes de Cantal en morceaux pas trop épais et parsemez-les sur la pâte. 

4-Coupez les tomates en rondelles que vous répartirez sur le Cantal. 

5- Finissez par un filet d'huile d'olive et quelques herbes (bouquet garnis, thym...) 

6- Faîtes cuire à peu près 30 min à four moyen. 

Bon appétit

Conseils :


Recette délicieuse qui se fait aussi bien en entrée qu'en plat avec une petite salade !

